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“Allah akan meninggikan orang-orang beriman diantaramu 
dan orang-orang yang berilmu pengetahuan beberapa derajat”  
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merubah nasib suatu kaum sebelum kaum tersebut tidak akan 
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Milla Mifta Khussyiria/A420154006. UJI KUALITAS PENYEDAP RASA 
ALTERNATIF KOMBINASI JAMUR MERANG (Volvariella volvaceae) 
DAN JAMUR TIRAM (Pleurotus ostreatus) DENGAN VARIASI SUHU 
DAN LAMA PENGERINGAN. Skripsi. Fakultas Keguruan dan Ilmu 
Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta. Juni, 2019. 
Jamur merang dan jamur tiram berpeluang sebagai bahan penyedap rasa alami 
alternatif karena banyak mengandung asam glutamat dan protein yang cukup 
tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein dan kualitas 
penyedap rasa alternatif kombinasi jamur merang dan jamur tiram dengan 
variasi suhu dan lama pengeringan. Metode penelitian menggunakan 
eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor. Faktor 
pertama suhu pengeringan yaitu 50ºC dan 60ºC, faktor kedua lama pengeringan 
yaitu 3 jam, 4 jam, dan 5 jam dengan 2 kali pengulangan. Data dianalisis 
kuantitatif menggunakan uji Kruskal Wallis yang dilanjut dengan uji LSD 
(Least Significant Differences) sedangkan data kualitatif dilakukan dengan uji 
organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan kadar protein tertinggi 6,24 
diperoleh pada sampel penyedap rasa yang dikeringkan selama 4 jam pada 
suhu 50ºC, sedangkan kadar protein terendah 3,58 diperoleh pada sampel 
penyedap rasa yang dikeringkan selama 5 jam pada suhu 50ºC. Hasil uji 
organoleptik nilai kesukaan warna tertinggi adalah pengeringan selama 5 jam 
pada suhu 50ºC dan 60ºC, dan kesukaan terhadap aroma adalah pengeringan 
selama 3 jam pada suhu 50ºC, sedangkan daya terima terbaik adalah 
pengeringan selama 4 jam pada suhu 50ºC. Simpulan dari penelitian ini 
pengeringan optimum penyedap rasa pada suhu 50ºC dan lama 4 jam, 
sedangkan hasil pengujian organoleptik penyedap rasa berbeda-beda 
berdasarkan tingkat kesukaan dan kepekaan indera panelis. 













Milla Mifta Khussyiria/A420154006. QUALITY TEST OF 
ALTERNATIVE SEASONING COMBINATION BETWEEN THE 
PADDY STRAW MUSHROOM (Volvariella volvaceae) AND OYSTER 
MUSHROOM (Pleurotus ostreatus) ON THE VARIATIONS OF 
TEMPERATURE AND DRYING TIME. Faculty of Teacher Trainning and 
Education, Muhammadiyah University of Surakarta. June, 2019. 
The paddy straw mushroom and oyster mushroom have a chance as an 
alternative natural seasoning ingredient because it contains a lot of glutamate 
acid and a high protein. This research aims to know the protein content and 
quality of natural seasoning of the mushroom-based on the variation of 
temperature and drying time. The research method used experiments 
completely randomized design (CRD) with two factors. The first factor was 
drying temperature: 50ºC and 60ºC, the second factor was drying time: 3 hours, 
4 hours, 5 hours with 2 repetitions. Quantitative data was analyzed using the 
Kruskal Wallis test which was mined with LSD test (Least Significant 
Differences), whereas qualitative data was carried out by organoleptic tests. 
The results showed that the highest protein content of 6,24 was obtained by 
seasoning dried for 4 hours at 50ºC, while the lowest protein content of 3,58 
was obtained by seasoning dried for 5 hours at 50ºC. The results of 
organoleptic test with the highest color preference value which was seasoning 
dried for 5 hours at 50ºC at 60ºC, and the most favorite flavor was seasoning 
dried for 3 hours at 50ºC, while the best acceptability of seasoning was dried 
for 4 hours at 50ºC. The conclusion of this study was there are differences in 
taste flavoring organoleptic result due to the different levels of preference and 
sensory sensitivity of the panelists so that the assessment was subjective. 
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